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Zut�ten für 4 Portionen
 = Kot�nyi Produkte

Für die Kekse

200 g Dotter (c�. 10 Stk.)

140 g St�ubzucker

160 g Weizenmehl

100 g Ribiselm�rmel�de

10 g  V�nillezucker Bourbon

1 Prise  Meers�lz jodiert grob

Für die Gl�sur

150 g Kuvertüre, weiß

20 g Kokosfett (z.B. Ceres)

0.5 TL  Curcum� gem�hlen

0.5 TL  Zimt gem�hlen

1 Prise  Ingwer gem�hlen

1 Prise  Bio Pfe�er schw�rz

g�nz

1 Prise  Musk�tnuss gem�hlen

Lö�elkekse mit Golden-Milk-

Gl�sur

30—45 Min

Zubereitung

1 Dotter mit St�ubzucker, V�nillezucker und der Prise S�lz sch�umig schl�gen.

2 D�s Weizenmehl unterheben und vermengen bis ein gl�tter Teig entsteht.

3 Die Teigm�sse in einen Spritzs�ck füllen und �uf ein mit B�ckp�pier

�usgelegtes Blech mit Lochtülle jeweils 2 cm �uftr�gen.

4 Die St�ngerl bei 180 °C Heißluft für 7-8 Minuten b�cken.

5 Die H�lfte der Lö�elkekse �n der Unterseite mit Ribiselm�rmel�de

bestreichen und zus�mmensetzen. D�n�ch die Gl�sur zubereiten.

6 Die weiße Kuvertüre fein h�cken und in einer Met�llschüssel über einem

heißen W�sserb�d schmelzen.

TIPP :  Es d�rf kein W�sser in die Schüssel gel�ngen und die Kuvertüre

sollte nicht zu heiß werden.

7 Kokosfett in einem zweiten kleinen Topf schmelzen und Curcum�, Zimt,

Ingwer, Pfe�er und Musk�tnuss d�rin �uflösen.

8 Die geschmolzene Kuvertüre mit dem Golden Milk-Gemisch gut verrühren

und die Kekse zur H�lfte d�rin eint�uchen. Anschließend �uf einem Gitter

�btropfen l�ssen.

TIPP :  Um noch mehr F�rbe �uf den Keksteller zu bringen k�nn die

Gl�sur mit Ros� Beeren bestreut werden.


